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IL TRADUTTORE A CHI LEGGK 



lìue fino fiate Te ragioni, che mi anni 
indotto a pubblicar la preféitte Memoria 
fitlla fattura de' Vini di Bóìrgogna ; funa 
fer eccitarne F imitazione dvfo F alligna' 
mento de' Magliolì di là venuti , t altra 
fer corregf^ere e migliorare , fe maive-^ 
"e fiffe il bìfogm, la maniera dì fare ^ 
e di conjèrviire qualunque de' nofiri Vi- 
ìù . Tutte le arti fi perfezionano col con- 
fronto delle diverfe manìfutture di più 
paefi , e coli' aumento di tat maggior m- 
Piero d' fdee relative in chi le tratta . La 
pre/ÌMuàme è difiruttiva dell'umana per- 
feitiéilità iti qua/unqfie gelerei ed il pre- 
giudizio di credere dt ma foterfifar me- ■ 
glÌo£ quei che fi è fattù, finora, fi trova 
fwfe ptìi che m qttaljhr^lia ahi' arte^ 
nelP AgTfioltara. 

■ a , Trai 
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Trai Vini di- Francia quello della 
Borgogna [upera qualuuqu' alÌro S Eu- 
ropa nel credito e nelf eftimaz.ione . La 
temperie del clima di quella Provincia , 
dice il Sig. Bcguillet nella fita Enologia, 
comecché ella rimane in egual diftanza 
iU:ir Equatore , e dal Polo , fomminifira 
quella giufla dofe di flemme , di [alt, So- 
li, e di /piriti, mjòmma quelfii£o, che è 
proprio per dare una bevanda grata, fa- 
Ittbre , e nutritiva . 

Checchefiafi dieiò^ egli è certo che 
quefto visioMei-ita di ejfer imitato nonfilo 
pel fuo buon gtifto , ma anche per la rie- 
cbezza-, eie -il fÌK commercio porta alh 
flato . Si dice 'che la Borgogna renda al 
Uè di Francia due milliom , e quattrocento^ 
mila lire Tornefi, che fono circaquattro- 
centomila, feudi di nifira moneta. Ilvim 
è la pr-in'e^pal Jorgeiire di queft' entrata . 

Non dee dunque recar maraviglia'., 
fè in qu'alche parte S Italia, ad onta dì 
' tanti prezif^i vini , che vi fi fanno , fi è ten- 
tato di raffomigliarne uno a quello, che è 
in oggi s) familiare alle menfi degli Euro- 
pei. Riferifce il Sig- Zanon nelf erudite 
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Lettere , come alcmi Gemilmminì 
Friulani , e tra quejhfiiigolarmente iContì 
Lodovico Berteli , e Vincenzio Porta , 
anno tentato ìli quello fecola con qualche 
riufiimento r introduzione delle viti di Boc- 
gogna i e U marnerà fteffa di farne' ii-m- 
no. Il detto Sig. Batoìi fu taMo perfiu^ 
d'ejfervi riufcito, che t anno \ credè 
di trovar (i in grado di pabblicdriie il iw 
teda in Venezia co' torchi di Gio. Bati- 
fta Recarti r e cel.titulo: Le Vigne, tà 
il Vino di Borgogna in' Friuli.- .Grca lo 
Jlejfo tempo ti Cav. Fiancidibo' , 
Conrmffario' allora di queflo Regio Spe- 
dale jii S. Maria Nuova j ed i$ttelligèntif 
^mé della campefire. Eeaimàa ifrct ftiK- 
iaté, t Mttgìtolì di Bcn^ògna', Oa ^ fmi 
vémr^, in alcune Fattorié di detù Se- 
dale , come tuttora fi può rrfcoìjtrare in 
quella dì Maiano Jie contorci di Firenze 
ed in altra nel Pijìoiefe iti una vigna vi- 
cinaa Tizzana, luogo detto Baronciatico. 

. Ma quejìì tentativi , riguardo alla 
Tofcana,^ /"«ò dir che mnfojjéro chi 
figg' di.pr'sve maggiori , cb' ejèguir do- 
vea^fi fitfy. il gòvermi del. Sapieott^tm/ 
a 3 No-- 
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ì^ejha So'jrmo Regnante , il quale non la- 
fi ta nejj'nii oggetto inteìitato , quando cre- 
da ^ che pojJaVtefcir di vantaggio a' fuei 
fudditi . Fa dunque fìto fenjiero F mno 
i-jTÌ. di Jpedire i» Borgogna, un qualche 
pratico agricoltore, che fefe in grado di 
beli ojfervare, e pofcia efegmre tutto ciò, 
che colà fi cofiumà circa il governo della 
- Vite , e la fattura del Vino , e fu quefii 
Fra Gaetano Gozzoli , Laico Ciflercietife 
Tofcano . Egli vi dimoro dite anni , e fit in- 
caricato in quel tempo della provvifta i/s' 
MagUoli delle uve mipjhri, de' quali egli 
trafmeJJ'e olla Rcal Corte, circa dieci 
mila in due volte, Quefti fi dìftribuirono 
alle Reali Fattorie d' hmmina, delle Gì- 
neftre , di Lapneggi , di CnftcUo , di Bo- 
haVi^edalla Villa della Querce. Unapor- 
ziottefu anche donata a diverfi particola- 
ri pojjtdentì . . 

.. Non fu però minore il vantaggio di 
.evere acquiftato nella ftejfa occafione una 
dotta Memoria , la quale ferve a fpiegare 
■minutamente le cìrcofianze naturali delle 
Vigne della Borgogna , e le artificiali che ló- 
ro provengono dalle mani de' Coltivatori-, la 
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fattura de'Fh!Ì,e quella dell'Acquavite 
ivi praticata; il tutto Jparjò di lumi fificìf 
/pratici , cu ^ualifiretide ragione delle 
ver (è qualità di tal prodotto, e delle apf- 
razioni per ottenerlo . Parlo di quella Me- 
moria di cui dò adejfo la traduziotie Ita- 
liana. Quefia deve tantopiù ejjer gradi- 
ta, in qtianto chel' originale Franzefi non 
i- fin qui cor.ifhirfò alla luce . Ella fu fcrit- 
ta hi ojjeq.-ih del Noflro Beai Sovram da- 
un dotto Monaco del Convsntodi Cillercio, 
nelle vicinanze di Digioii , ora dimorante 

- W.Parigi . 

Si domanderà forfè da qualche 
mico della novità , che è lo ftejfo che dire 
nerfiico della moltiplicazione de' comodi 
della vita, e della perfezione di quegli-, 
che già godiamo.fi domanderà-, dico ,fefia 
riefcHìile il vino di Borgogna in Tofcana, 
due pacfi i qnali anno quattro in cinque 
gradi di differenza di latitudine Seti entrio- 
nale? Un tal dubbio-, rifpondo io, tocche- 
rà alF ejperienza a deciderlo , allora quan- 
do avrem taaf uva di Borgogna da fame 
tmaprovit. Perora po$amo ficaramente 

^reyche la metta dei Vim Borgogitej 
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àppHcilta alle uve mftre comuni, 3à un vi- 
no grato , mn troppo fumofo tit carico , e 
eie fi conferva molto più tempo de' noftri 
i>im . Il mentovato Frate Gozzoli ne à 
fatto òg^anno dopo ìlfiariturno in Tofcana, 
alle R. Fattorìe MC2Sié\o, e ^ Anm'mo ; 
e'fibeye adeffo quello fatte tre anni fino . 
A(tri particolari ancora amo provato la 
fteffa ricetta , e ne armo ottenuto lo (lejfo ef- 
fetto; tra' quali il Sìg. Niccotù Panciati- 
chi Patrizio Fiorentino , nella fua Fatto- 
rìa della Loggia prejjo a Firenze . Non 
fin quefti vini certamente digrado^ me- 
Titarfi di andare in confronto co» quel di 
Borgogna", ma fi» però tali, che vmitar 
pojfono k qualità difipra accennate fenza 
fcapito della quantità fai totale del Vino , 
perchè non fi fileggiano le uve , e finza 
danno infieine degli fcelii-, che Jì figlion 
fare in ùafiuna Fattorìa , perchè per que- 
fio genere di vino, non vi nbbifagnan le 
uve pili preziofe , come mofiadello , alea- 
iice, e fer alamanna i n'e vi abbìfignan 
quelle , che iamui il colore . 

• Ct. giova artebe Jperare, che quando i 
^Upòdella.^ixgaff32 , alHgnati pàfrt^t 
di 
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di noi, darasm il loro frutto abbo»danti- 
wente-, aggiunta la materia convenevole 
al già l^erimentato metodo dì fare il -vino 
all' ufo di quel Paefe , poco potrà manca- 
re , che il mjìro a quel vino no» equival- 
ga . Sarà egli forfè queftt il primo ten- 
tativo di cofe flraniere felicemente rie/cito 
nell' Etrufia coltivatone ? 

Si è notato difopra e^rfi ottenuto iti 
Friuli un ottimo vino di Borgogna , e lo 
conferma ampiamente Ìl citato Sig. Za- 
non . So dipiìi che fe ne fa del buono nel- 
r Ungheria con ave di quel Paefe . fi- 
nalniente nella iioftra Tofcana abbiamo de- 
gli efiìnpi receut! , e tali che dovevano 
aver già molfo i Po/Jìdeiiti a ripeterli nuo- 
vamente . Il Sig. Guglielmo Hubert , Afer- 
eante Ginevrino inhìvorno,tem/e in af- 
fìtto per parecchi anni ,^no al lyóo.in àr^' 
ca, fina tenuta prejfo allo fleffò Livorno di 
pertinenza del Sig. Cav. Francefchi di 
Pifa, luogo detto rE,vbìiccÌ3 , dove ognan- 
no faceva trenta e quaranta barili di. 
eccellente Borgogna , non con alt/ uva che 
mi quella di detto effetto. Siccome egli ff 
ferviva in quejla manifattura di mi certa 
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Vittorio Giimnelli, a/ pre/ènte contadìm 
dei Sig. Cav- Ahdrea tiel Rolib a Signa^ 
egliflejfa me tieà data la notizia ,e mi à af- 
ficarato che il detto vim era di ima tal fi- 
miglumzu col nativo della Borgogna , che 
gP ititendenti non lo dìfiingneuaw ,ejètie 
^dìva anaara ftelf Inghilterra . 

Refta ancora un' ultima rifleffioiie -a 
fare, -jed^. quella , cbe ci fuggerifie il Sig. 
Savary »el (ho Dizw.iario del Commercio; 
e£èr ciàè la Borgogna celebre per l<t 
qaalità., cbe per la quantità de' Viui . Di 
qmndici BahaggiM cui vien divijà quella. 
PrevhKta , cinque noa producati vim , gR. 
oàràjtM. copèrti -^^'^^(^ex^imel.jifirs 
diodi alcmi pog^'i^^M^pSStéieSinMÌah 
che pianopiù àprieò ,[€miè dunque pua inai 
uccidere , che la 'Rorgopia. fimmi^ijiri tan-, 
to Tiino da provvedere tutte e quattro le 
farti del mondo, (è non vi Ji.io priìjfur.oo 
loìitanojChi abbia l' arte di coiitrajf urlo? Si 
sàpercerto, che le Provincie vicine fiinmì- 
niflram.aU*dettaSor%a^akme qualità 
di fàm, vbefinmtoMd aeerefitrJa qui^tità. 
dei'natvtoiR dèJSatjg-.per 'ota di certf tm- 
feltri. J^er^ijmiaréilS^ìi^wRi_ 
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ed èco/a nota a molti ^ che ili OfitFì'BnzeJiy 
ed higlejì, come farei Merta^ti,eoiftràf- 
fanno a maravigìta il Vino ylt Bo^t^ptt 
conia mefiolanza ^ $ltri-'tn^t^e,..cm e- 
ftratti di frutta. • - ' ■ , ,■„'■■■, ' 

Noi abbiamo un altro vft^ag^io per 
incorag£Ìrfi alta ^ermza di^ìttngefe al 
cohfèguimente dian tale oggetto ,\ed è la ' 
cofiittmmt mnfuofa dellg Toicana, Ut 
quale benché troppo meridionale , ricetto 
al cHma della Borgogna, prefenta però 
moltijjime varietà di efpofizìone e di fitolo-, 
tantoché ella fi trova capace , come le pro- 
ve già riejnte a' mjlri maggiori lo fanno 
comprendere , dì prefentare un projpero 
allignamento ad ogni fpecie dipiantdr da 
qualfivoglia clima provenga. 

Palliamo adunque , fi vogliamo^ fot 
mflro Jiiidio ed induftria , rrfparmiarci il 
rimprovero, che faceva Gol'umelìa a' Ro- 
mani de' tempi fnoi, moftr andò loro come 
per la loro inerzia , eranji ridotti a provve- 
dere le loro menfs coi vini delle Cicladi , 
della Spagna , e di Francia , i quali vini 
efit averebber potuto ottener da' loro pro- 
pri terreni: Vindemias condimns ex In- 
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fulis Cycladibus, ac regionìbusBaeticis, 
Gallicifque - P 'mttoflo riduchìamo il detto dì 
Columella in altro feufo riguardo a noi , e 
portando la cultura delle nofflre -vigne a 
quella perfezione dove puh giungere , colf 
tKtroduzione di nuove fpecie di ttve,e coi 
recettivi metodidi fabbricamei vini ^glo- 
riamoci di far fu i mflri ftefsi terrem k 
vendemmie de Paefifirameri. 
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MEMORIA 
SUI VINI 

DI E,0RGOGNA 



tfpjmme iella Cefla ietta Borgogna 

LA Cofla , o Collina della Bor- - 
gogna, ove fono piantate le Vi- 
gne, prefenta il fuo arpetto a 
Levante, declinando in alcuni luoghi al 
Nord', in altri al Mezzogiorno . 

La Vigna, che produce i migliori 
vini di Borgogna, è piantata a pie della 
Collina , in un piano dolcemente in- 
clinato . 

Ma le Vigne, che fonok piantate 
fa per h pendice della Collma non 
producono un vino dì s\ buona qualìtì , 
come quelle die fono al piede, e alle &!■> 
dedellamedeHma. Le uve delle prime 
A ■ . tì- 
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vigne non acquiflano mai la medelìma 
bontà di quelle delle feconde , ed in 
Confe^Den/a no:i ilanno un vino egual- 
mente Imono- 

Parimente Jo Viti, die fono pian- 
tate al principio del detto piano non 
producono ordinariamente un co^ buon 
vino, come quelle alle talde della Col- 
lina . 

Vi fono peraltro delle Viti pianta- 
te al principio del piano folto la Colli- 
na, che producono vini luperiori a que- 
gli delle Viti piantate piii in alto. 

Le Viti , che producono gli eccel- 
lenti vini di Borgogna , fono piantate in 
mezzo tra il piano , e la pendice del 
MQtitevnè troppo balfe, nèirqipo alte. 

I Vini , che provengono da Viti 
piantjiK fiÈl pendio più alto della Col- 
lina , fono àfpri, fecchì, acerbi. Quegli 
poi che provengono da viti pofl'e al 
principio del piano, fono per lo piii po- 
co gencroli , ed ordÌ;ianlTiniÌ. 

II Fiume Saona fcorre ere teghe di- 
Oante da qaefle Vigne. Egli pare, che 
la ilcuazione di quefto Fiume contribui- 

£ca 
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Ica* alla quatki dei Vini di Borgogna 
coli' dàlflzioni nebbiofe. 

Il fnolo , che ricopre il dcclìfe 
della Collina è più fecco , più arido dì 

3aello , che forma 0 ludo di mezzo tra 
declive ed il piano , e quello più ari- 
do di quello del piano. 

Quefte Vigne pre&ntano general- 
mente il ioro afpetto al Levante ; ma al- 
cune declinano verfo Mezzogiorno, al- 
cune altre a Settentrione . Quelle , che 
declinano yerfo ilMerat^ìorno proda- 
cono Vini migliori 4i quelle s Aedo- 
clinaiio ?1 Nord. . . 

Tutti i generolì Vini di Borgo- 
gna provengono da Viti, ché guardano 
il Levante con un' inclinazione al Mez- 
zogiorno. 

La terra, che produce gli eccellenti 
."Vini di Borgognaè una Ktra-fraj/ca ('j, 
A 2 me- 

n L'In|Kcr> Sia. 4i Btaiky nelle fne Ni»wO/- 
• ftnnitui fml SttdìnaggiA é-r. Tom. I. p. I». 
delle tradaiiaae riiniefe , airveiie circa la TiV- 
ra frane» quanto tpprelTu ^ I cohinarorì aitac. 
], EaiHi differenti idee ■ qnéftì' puola . Gli uni ina 
j, rendono por Tot» fi»MtU tern ordinaiiacbe 
1, lì crov* alk fiipnCcit > Ceaa t£uiiinu« le e!l« 
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Siefcolaticli pietrnzze , ed à inalcnnìltifr- 
ghì due piedi di profondità; al difetto 
li trova uno ftnto' di grolla fabbia , o 
■ ghiaia . In altre vigne fi trova fotto a! 
terreno coltivato un banco di faflì , che 
s'inalzano a itrati non moJro alti. 11 
vino , che fi cava da qneftc vigne è infe- 
riore, al primo. In altre ancora fi trova 
-deli' Argilla , della Marna , della Terra 
bianca , Sabbia bianca , e del Tufo . 

Tutti i Vini , che vengono da què- 
fii fondi fon diflcrcmi di qualità; ve ne 
;fono de' comuniilìmi , e de' mediocri , 
■quantunque provengano da Viti pian- 
■tatc alle falde della Collina . Qsefto foh- 
lào medelimo di terra al difettò, è quello 
■che cararterizza la qualità dei vini . 
. ^ I più cattivi fon quegli , i quali na- 
rfcbffo da viti piantate nella terra bianca^ 
le, nei tufo . Le Viti -ftedi: non vi prò 
tano, perchè ÌI pedale 'di effe vi fenguì- 
fce-; 

„ jriiiicipi Jc^tn quilitì ddta Tibhla o dell' argil- 
Iji alrii vogliono che laTttra ;^'jb™ ceiYgi più 
,-, c^sir argfll. rhe della f.btij . .. quan» » me ( egli ■ 
>■ rnggiagnel rane le'rolte che mi ivircnì d'ii»- , 
li jylfgiF qàéftif termine . non'rirl chtf per dtno- 
A me n» fteei« tetri «Ite .urfeeisfeouiil- 
H msht* delle qailitl deUi TiUiii' iiItlNteilIi. 
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Ice". EUe Ibffìrono' troppa utnidità|0 
trt^pa ficcità. 

L' uva, che fa i migliori vini di 
Borgogna è di tre fpecìe: 

I. Quella che fi chiama Pìtieait o 
Noivìen. Quefta è un'uva nera^ e del 
nero il più bello. Il grapptJo'è piccolo-*. 
Egli à i granelli piccoli , è tondi, cima- 
tura fecilniente. Quando le ftagionivaa- 
no bene, ella è matura al principiò del ; 
mefe di Settembre (*). 

II. Quella , che li chiama Bureuo, 
■ Qaeft' è un uva di colore toflb chiaro , 

bicolor di fuoco. Ella à, come la pre- 
cedente, il grappolo piccolo, e i gran el- 
fi piccoli , e tondi . Matura egualmen- 
te i>enecòme la precedente al principio 
di Sattembre . Qiiefta è un' uva delica^ 
tiflìma , d' un grand' odore , e d' uh guflo 
.dìchniato. * , 

HI;- QaeHa , che fi chknfa Chader- 
nai 

(■) Si i veduto per provi cfiif fi ottiene qptff» 
. rnl<RÌri maiHnziDne delle uve di Borgnga* •nelle 
W TofiÉnij onde fi deve ripetere dill. .qnilirì; 
^. «eatra le iltn. nen.fóne eguilmew&llcci^ . 
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nai . Quella è il Pineau bianco (*) . 
QiJnnijo qucfl'uva è matura , ella è di 
un colore giallo chiaro, vero color d'oro 
pallido, e d'una crafparcnza fingolare. 
Ella à il grappolo piccolo come la pre- 
cedente , i g'-anel!i piccoli , e tondi , ma- 
tura al principio di Settembre , come le' 
IbpradJeite . 

Tre cofe concorrono alla perfezio- 
ne dei vini di Borgogna; 

I, La qualità dellcuve. Senza uva 
delicata non fi farà un vino delicato . 
Con uva poco maturai e ai'pra lì farà 
del vino difpiacevole al gufto . Un vino 
può efferc;g.eneroib , fenz.'cllerc piacevo- 
le ed amabile. 

Si sà , che gli Olandefi volendo , • 
piantare delle Vigne al Capo di buonn 
i]^^)-iWi£aprefero imaglioli di Bordeaux 
e AcWi Borgogna . L'efperienza àdimo* 
ftrato, che i vini di Cojìajiza, che ven- 
gono da maglioli di Borgogna , fono fu- 
periori a quegli , che provengono da ma— 
glioli di Bordeaux , 

li. 

{f) Li TDCC Pintiu t propiii dclli Boreo|ni 
TOGc Citdtuti è più comune io Fiancii. 
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II. La natura de! terreno. La dif- 
ferenza, che fi trova nei vini di Borgo- 
gna deriva quali lèmpre dalla natura del 
terreno. 

Ili- V efpofìzione', e la tempera- 
tura del Clima. Per fare dei buoni vini 
vi bifogna un'uva matura, ma non con- 
vie'ne che lo (ìa troppo. 

L' uva , che è troppo matura fa il 
vinff troppa dolce . Le parti oleofe e 
faline- lì trovane allora troppo riunite ; 
la fermentazione non pub nè difgiun- 
gerler nè fcioglierlc , nè cfaltarlc bti- 
itantememe per lare de! vini amabili. Se 
r uva non c matura fa il vino crudo . 
Le parti olcofc , e dolci non fono fuf- 
ficientcmentc depurate : elle non pollb- 
no per mezzo della fermentazione elìè- 
re abbaftanza combinate per aycr forza 
"di afforbìrr, e inviluppare ('ai^ro , l'acer- 
bffj'eracKlo deiruva- . 

Nei.'vmf fì'debbonocònlTiJeraEele- 
f^enti cole : 

I. L'acqua. Osella èia fua parte, 
follanziatc . 

Qs^ft* acqua contiene pjii , o meno ■ 
■ ■•'--A4,- ■ ' parti- - ' 
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parti aromatiche , le quali efla ritrae dal 
terreno. Quefte producono quel làpore, 
e queir odore, chefi trova nei dil^rentì 
vini . Il faporte è unito pure alla fpede 
delle uve . 

2. L'aria oHnbinata , che mzntie- 
ne il fluido , i h &nneatazìoae ìnfim- 
fibile. 

3. Gli Olì . 

4. Le parti dolo". 

5. Il Tartaro. • 

6. 1 fall acidi. 

Dalla combinazione ben proporzio- 
nata di tutti quefti principi deriva la. 
buona qualità , e l'amabilità dei vini. 

Le parti dolci producono le parti 
ìn£ammabitì , ovvero Io fpirito del vi- 
no. Pa6 efiere un vino piil generofo » 
epiù rpin'tofod'un altro, ma nonoftan- . 
te meno graziofo. Peraltro, più che tui 
vino è generofo, piiifi conferva. La ra- 
gione li è, perche quanto più il vino è 
gcncrolb , più fi condenfa invecchiando, 
prchè in tali vini la fermentazione 
infenfibilc riunifce continuamente k par- 
ti oleofe e dolci pet mezzo dell' evap»- 
ra- 
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razione . I vini generofì non à&bondzna^ ^ 
d' atia combinata^ e d' acqua foftanzìate.' 



Defirizionè della Cofta di Borgogna re^ 
tativameMe alla differente qualità ■ 
de'Jùoi Vini 

C "cominceremo dalla Cofta di Auxer- 
J re.ì vini dì quefta Cofta fono piìt 
fpiritofi di quegli delle buone Coite di 
Boi'gogna ; ma non anno odore , e fono 
fecchi. Non anno quel midoUofo, o 
paftofo vellutato de^i altri vini dì Bor-' 
gogna, e fono in confeguenza meno ag- 
gradevoii , 

Il terreno della Vigna d' Aaxerre 
è una terra /V^«fi7, un poco bigia e mi- 
fta di felci . Sotto la fuperficie di qiieiìa 
terra fi trova uno ftrato di groii'a giiia- 
ìa , o di felciato, arido, edifunitf), lenza 
mcfcolanza di terra . Sopra quefto fel- 
ciato ripofa il pedale della Vite . Si com- 
prende fìciìmente-, cbe nelle grandi lìe- 
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citi il fiigo non dev'clTerc abbondante. 
Perciò trovandofi l' umore troppo depu- 
rato , ne deriva , che quefti vini devono 
effere fpirirofi , ma fecchi , e fenzaodore. 

Le Vigne di Dìgim fono in un ter- 
reno compofio di terra franca, mefco- 
Jata eoa inccple felci ,giacent? fopraaiip 
ftrato digroflà gWaia bi»pca,{?jiza méreu- 
gUo di t«Ta%' ofopra un tritarne pietrofo. 

I vini della Colla di Digìon' iaao 
fpiritofi, ma fecchi; anno peraltro ^ 
odore dì (jiiegli- di Aaxerre . 

I Viridi' Cbamberiin nafcono in una 
tettijraJicd, di colore rpfficcio(*y,fituata 
fópft MOrìftMto di ghiaia mefeok» di 
tèfe tmk. Qaeftf f iHf antì& delT^^ 
re,cnn gurto analogo al terreno; Citìrtà' 
piùlpirirolìdiciueiche fi nominetanopajp- 
preflo , ma meno grati al guftp- - 

La vina drORB*^ft4^*'^lIrnata. 
fopra' Un piano inclinato' dilla parte di' 
Levante, con qualche declinazione verfo 
il Mezzogiorno . I Vini 

f) NcnèdimUfciirli di flice che li terra di altee 
parti delli Botgogin è di ai, color rofliccio , con. 
tenent* dalle parti rercaeiiwfe . Infili il Sig 
.Mmvillm , Et»t dà la Frtntt T- «■ P' ■■ «ca i. 
«b* li Bologna ooii (Bmim di mltdiia • 
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I Villi della Cofta di Nais.torififyH 
no, nei Vini di Naisi di Preticeatix , 4ì 
Fù}/e,de\ recinto o chiufa di Rougeot, 
dì Chamboles^ e di Morie . 

Nel clima di 'Ntùs i Inoghi diflinti 
fono: S.GìorgÌo,U. Didier i£'iH^iaup:én. 
TatTÌ i 'Vitii, cì^- Cfrcodo-da'^acAi :.cli[m 
fono éccelfeatì- • '■ ] 

Nel dima di Véae i vini di maggior 
pregio fi fiinno nei quartieri di Boudot j 
delh Rommie lAÌRicbebBurg,,^ déiiTa- 
tbe; tottf viiudi pr^io per H ecodknti 
toro qualità. . . , 

II terreno diquefle Vigne^ en^' 
voli , come pure qaeUo del reoiotodi Rou- 
geott edstcliim àmotà di CbaxSoìes e Mo- 
réPfèxsmXiàtxaiiKiuoSJicch, chegiace 
lòprtunofiratadighiaiaconipatta, folì- 
da, é unita per mezzo della mededma 

■ ■ ■ I vini di quelli climi fon qaegli , che 
liUté più odore, e piii corpo, eiixonfer- 
vmo-pflù luheò. tempo-;: lòtiù più am»:' 
tnli, e pìfi asen^kìi cidècfai ouatoaizza • 
ì pjdini vini di Bo^og^a . 
^ . La CD^ di ^f<H»if.,compren^ jl( ■ - 
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VÉiid' Alafitiii Saviguy , di Beautit, Pa^ 
marti , Murfau/t , e Cbaffagf/e . 

I vini ^ Alofe .anno molta an3to<-' 
eia con i vini di Véne , della cofla di Nais . 
Andie il terreno à molto rapporto con 
quello di VSiie. 

II vino più diftinto di Alofe è quel- 
lo, che fi chiama il Corto?i ; egli è fpiri- 
tofo, paftofo, ed à molto corpo. Invec- 
chiato riefce eccellente . 

Il vino di Saviguy è d' una qualità 
di mezzo fira il vino d' Alofi,^ quello di 
Bearne; egli à qualche analogìa col vino 
di 'Moréé ,de\hCo&.i ài Nuis , 
- , .B Tino di Beaune (*) è dilHnto per. 
la iìi^ déliéatezza ; e odore. E' un vino . 
leggierOj'graziofo , e in qualche parte ana- 
logo a qudlo di Cbamboles Corta 
di Nuis. La terra di detta contrada è più 
leggiera di quella di Chamboles , ma le 
viti non vi fi coltivano nella "ftèfla ma- ■ 
niera . l vini però di Beaune non fono ' , 
•ccuì (mrìtolì coipe qnegli^ G'i&tfm^J'i 
. U vinò di M««^-ptttecipa mdxo 
. ' :. ; .1 : ad . 

' jtlM Batgngn* 
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àei vini d' j4Ìofi, e di quegli di Bearne ; 
ma à più corpo di quello di Beatine , 
ed c piùi fpiritofo , ma meno grato 
di queft' ifteHò. 

Il Vino di Volmy è un vinoeflre- 
mamentc leggiero , dilKnto per la fua 
delicatezza . E' meno fpiritofo dei Po- 
mard, e di qaello di Beaune , ma è gra- 
-ziofo, e piace per la fua delkatezza> e 
tenerezza . Nafce in una terra franca 
le^ient' , mefcolaca con molta gro^ 
ghiaia . 

I Vini di Miirfault fon vtnibìanc!^ 
che non anno la delicatezza dei vini roffi 
della Coda di Bearne . 

I Vini di Chajfdgne fono fpiritofi 
più di quegli di Pomardt'Vahiay , Bear- 
ne , e Jhfi , ma fono meno graziolì' , in- 
no molto corpo, e 11 confervano lungo 
tempo. 

Da quefta defcrizionc fi vede: 
^ I. Che la natura del terreno contri* 
buifce molto alla qualità del vino . 

11, Che i vini più fpiritofi non fono 
i più grati . La grazia dei vini deriva da 
-quella parte ^oiQatica«che tra^nodal 
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-«rrenb , e dalla giufta proporzione , e 
rcombiiiazionedelle parti oleofe e dolci. 

III. Che quanto più i vini fono fpi- ■ 
EÌtoli, più lungo tempo fi confervano. 

Il vino bianco di Moraché nafcenel ■ 
Tenitocio di Cbaffagm fopra un fuolo 
a tem. fràtka mìfta di molta ghiaia . 
-Cìseftovino è delicatiflìmo , gratiflìmo 
algufto, ma meno fpiritofodeTvìn bian- 
,eo del recinto di Rengt-ot, e però più 
delicato ,cd àpiàgra/iadic]uell:* ultimò. 

II vino di Aiortìdiéihtto d'uve, che 
abbiamo nominate di fopra P/;;f j7« biln- 
. CO , o Cbudeiuii . La mcdclìma uva fa il 
vin bianco dd recinto di Rfugeot- L» 
.difRxOizat che lì trova trà qnelti due vini > 
- aoà (ìenr&t Cbe dalla difibr«iza del m- 
«nò- ■ 

Non i5 foffre alcuna fpecie d' alberi 
Belle Vigne di Borgogna , che produco- 
no vini delicati o lini . , 

L' ombra degli alberi fiiquefti effetti : 
. ..I. Impeciifce la maturità. 
. - 'l II. Fa che la vite produce meno. 
. ■- III. Qsahdo l'uva perviene aduna 
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CJual' èia qualità delle uvcdi Borgo- 
gna ? Vi (ì fa egli un mefcuglio delle uve ? 
Abbiamo defcritto dibpra le tre fpede 
di uva , di cui n ùrnio i bsonì Viiti di 
detta Provincia. ■ 



ifpecie d' uva è di iva molto iotoi» . EH» 
è dolce, e Contiene mort'acqiia. 

I particolari , che fanno il loro vi- 
no con attenzione, non impiegano per fe- 
re il vin rolTo, fe non il Pineau ne- 
ro, o il Pineau roilb chiaro (*), o il 
Bureau. Gli altri mefcolano l' uva ntfa 
colla bianca , purché queft' ultima tìSA 
fia in troppa gran quantità. 

Quegli , che mefcolano 1' ht» Ihm- 
qi colla nera , non anno m^dkt yind-d 
m rodo così hcìllante , come qaegli , che 
non impiegano fe non l'uva nera. 

Con uva bianca fepavata fi fa il 
vino bianco , che ù (limato a proporzio- 
ne che è ftiniato il vin rollo del mede- 
limo clima . 



(■) \n a'euii lan^hi di Tofcim il dctM coloie fi 
ctUamecebbt Qtcii» di Piftiit, 




Non 
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Non c vantaggìofo in Borgogna il 
mefcolar l'uva nera colla bianca: 

I. Perchè l'uva bianca, ellcndo me- 
no acquofa della nera, fermenta più len- 
tamente di quella (*) . 

II. Perchè la fermentazione efTcndo 
allora meno completa , il vino è foggetto 
a girare; e la ragione II è che nel difetto 
d' intera fermentazione, gli oli non fo- 

I no abbaflanza diviiì, ne fullìcientcnien- 

I te cfaltaci . 

Oltre qucfle tre fpccie d' uve fi rro- 
\ vano in Borgognaanche dei Gamets eGoii- 

TJjiMroiri,e bianchi , e delle uvechiaraate 
MeloNS bianchi . Quefle fpecie non fi coi- 
I ti va no , che nelle vigne del piano, o 

dcUa Retro-Cofia{**). 

Il Bureau è ftato negletto da' Vi- 
gna- 



(■) Non tnrti iccordcnnno ili' Autore qatfto ptin- 
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gnaioli in Bo-gogna, kwr.a cl'.ibhio per- 
chè produce pochiflìmo teatro. Peral- 
tro queft' liva è^d' unafpecìe a:cdlent«:, 
Ellaè dolcèidi zncchero, edà.un vinQ 
dedicato, e, fpititofc; eHa è coltivata an- 
co-a a Chajf g;ie . Vi ii faol mefcolare 
co! Pme ■« , e il Goir.et rolìo . 

E'crciihile, .che i vini dì Chj[fa: 
gne ricevano in parte la loro b'jòna qua- 
lità dalla fudde ta fpecte d' uva Bureatei. 
Ella nutoTidd téi^ ftdfo da Pìiiea» 
'ieto. 

Si conofce ancora il S vigmn , fpe- 
ele d'uva bianca, che k il gi-rnello pic- 
colo. Qjelìa fpecie è buona, ma è infe- 
riore al Chddaiai pel fjporc , c perchè ma- 
tura pili tardi. Sola ('.irebbe un vino più- 
fecco. Nei climi più c,iMÌ della Borijocrpa 
quella fpecie d'uva potrebJie tiefcirc. , e 
dare dei vini eccellenti. 

La Sttaapa«^a, ed il territorio' 
Anxerre atìno ricavato dalla Borgogna 
il Bitrem, col q ia!e anncf pcrfeziohata 
i loro vini . La ciltura dovrebbe elleme 
meno fafcarara in Borgogna: Ellaaccre* 
fcerebbe la buona quaUtà dè'-fuoi vinii 
B • A Mar- 



DigitizBd by Google 



1» 



A Mnrpmlt fi fa nn vino, tite-fi 
chiama P. JJè-toxt'irain. Qucflo vino c 
fytxo coi jncfoolo delle ave f^eau aero* 
Btav.m e •Gj^wrt neri . EgK è un Vino 
rob'ifb,-e «rado, maà .dd-gtiito. Egli 
è cioofcato dai me-cami di vino. Se ne 
fervono per dar del corpo , e dd colo- 
fa aì'icDo nini deboli. Qpcllo vino à 
ordinffégpl^Iite .molto colore , e ;iioJto 



i!'-5ril Biuwt ne-o è un' uva, che 
un fago poco dolce . Egli à fempre ^etf 



§. ni. . ; 

l , Fiataagiane della Figna 

'IN' Borgogna per piantare h vigna non 
J fi ièrvono dtUe barhatcllc. L' efpe- 
^ienz.a àinfègflato, che quella manieni di 
-juantarc le viti non riefce buona . Si pian- 
ta la vite con delle mazze di viri, o fermen- 
ti. ^^0^ sbeil iegoo44U_ vite fia bea 
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maturo (*) per piantarlo , ahtimenti è 
certo , che la nuova pianta renderà poco. 

Si pianta con la diftanza di due pie^ 
di e mezzo per filare; fì piantano vici- 
niflìme le viti , perchè tutti i magliolj 
non fi attaccano . 

Si ftà tre anni fcnza potare Ja nuo- 
va pianta ; nel quarto ii comincia a 
potarla . Sopra a ciafcun pedale non Ci 
lafcia che un tralcio. 

Nel fctcimooottavo annofi comin- 
cia a fotterrare,o pcopagginare le nuove 
piante {*') . 

Una vigna non c flimata vecchia , o 
di buona qualità , fe non doppo quarant' 
»nni. Allora i pedali fonò Itati fottcrrati 
due volte, percnè nello Ipazìo di meno 
di vent' anni una vigna t: ftata quali tutta 
propagginata , o Totterrata . . 

B 2 La 

(■) CiDi prefo ijr>i p;=nti non giovine . 

{"} L» propigginiiurii li fjindaa manieri;; uni eon 
roticK.fe tutta U puma e rilBTire i tralci i l'.l. 
in conroeinrarc roiamente nnlnlcio. piegindulo 
nelll fcfTa . ni non Tepitandole dalli pianta madre . 
finEht abbia ilTicuratc k barbe. La prtmaèquclU 
di cui parla 1* Aunire , pratica» incoti in Tofca^ 

* ni, ma ardiniciamente nelle fole colle dille CoU 
line , e d=' Poggi . 



DigiLized by Cooglc 



30 

La Vite deve efler piantata molto 
^profondamente , perchè non poflà cifec 
danneggiata. dai gcan diacci , e dalie gran 
■Jìccità. 

Le viti nuore prol'.ico io in Bor- 
gogna dd villi nicI;o;:ilìì;"ni , c fonza 

flD^io. 

j L' uva delle nuove piante contiene 
molt'aalua vuta pochi ^ili, e pcKh&pai- 
ti dolci; così QoQ è ddct e ia^itaco^ 
me quella ddle viti vecchie . 

. rarrebbechelapropagginatura o fot- 
terramento delle viti, producciTc quafi il 
medcRmo effetto, che produce ia ^reite- 
razione dell' inneilo negli alberi fruttife- 
ri, cioè perfe7,ionalìe la (]ualirà dcil'uva.- 
L'fifpcricnza dimollra, che le vici ogni 
tanto tempo propagginate o fotterrate 
daono nn vuio più grato di quelle, 
noalo fono ftate . 

Nella Contai à' Aiixerf e }t viti fó-, 
no piantate a fpallicra , o- intrecciate a. 
ventaglio . San polle in filari . Ogni fi- 
lare di ventaglio, o fpalljera , è dìftante 
. dall' altro quattro piedi - La più grande 
altezza d«ll^ fjraJliera è di' iw piedi,. ! 
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tralci dei pedali foiìo attaccati alla fpal- 
liera orizzontalmente, quanto è poHibrle. 

In quelli vignati lì propaggina la 
■vite poco, e dirado. Per quello i vini 
fono più Ipiritolì di quegli delle colle di 
Boi^rogna, ma mono grati . 

Quefta cultarà è buona per la quan- 
tità . Le viti coltivate così producono più 
vino di quelle coltivate all'ufo delle co- 
ftc di Borgogna. 

E' anche buona relativamente perla 
qualità . L' uva più afpra matura più (àcil- 
mente . Con quefto metodo di coltivare ,0 
conia cultura àc\l' uva Bureau , iproprie- 
tarjdi quelle vigne fono arrivati a perfe- 
zionare , e megitorare i lAro vini . Qgefta^ 
maniera di ten» le viti dovFd>b' eflere a- 
doftlata in dgni clima temperato: &rfe fk* 
rebbe vantaggiofa nei climi caldi col pro- 
pa^inàre 1 pedali pltàrpelTo chs in An.-^ 
xerte . 

E' certo che la vite non vuol elTe- 
fe efpofta all' uggia; al contrario vuol ef- 
fere pienamente efpofia all'aria. L' uva 
che e all' ombra , e non all' aria fcopcr- 
tftimai nòn m^mnt'perfectaHisate. L^uv 
B 3 ■ ■ « ' ve». 
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* , che vengono dalle viti anaccate alle 
mura , o che fono tirate fopra gli alberi, 
non producono che vini mediocri > o di 
Cattiva qualità (*). 

La nianitìra di allevare, e coltiva- 
re la vigna nella Conttad'jiamWjpff^. 
rebbc dunque la migHcffe, eJapiàvaii- 
laggiofa . 

Le fpalJiere, o ventagli , per quan- 
to è poiTibìle, fono voltali verfo ii Ix- 
vante . Così fono difefi dai cocenti rag- 
gi del iole di MczzogioniQ , il quale. luMii 
gli ferifce , che obliquamepie. 



Cultura delle Viti nella Cofta àt l^fi 

LE Viti io quefla Golìa non (bn po- 
lle in ordinati filari , ma fenz' or-, 
dine alciuia , e alla EÌhfulÀ . 11 vignaiolo 
cvYcrt&'foltanra a votere-iL pèoale aU' 

budii,liqiu1élé<'*ii)^ kip«tE«ctii ^rlniIpaMiil* 
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0:ientc,perquantolopcrmette il terreno. 

Inquefti Cofta le vigne migliorilo- 
no voltate all' Ociente con qualche incli- 
nazione verfo il Me/.zogiorno . 

Non fi conofce nelle Vigne, che U 
Phieau nero, altrimenti fr««c Ph/eaUy 
e il Pine, u hianco , altrimenti detto Cha^ 
àtnai.W Bureau vi è rarilTmo ; i Vigna- 
ioli ne anno trafcurata la cultura, benché 
qnefla fuddetta fpccie lia forfè la mi- 
gliore , propria a fare del vino eccciieii- 
t-e. Eliaè dokeefpirirori. Si farebbe un 
miflo molto buono, fc lì poteile mefco- 
lare un teri'o di Bureau con due terzi di 
Phieoìf nero al più . 

Si fcftcngono le viti di quefta coffa 
per meyzo di'pali . Quelli fono alfe dell' 
altezza di circa quattro piedi , e della grofr 
fezza di fei lince di diametro . 

Immediatamente dopo la vendem^ 
mia fi levano quefli pali, e fi eonferva- 
tKF pef 1' anno feguenre, dopo di avergli 
appuntati ncUa' parte , che dave entrar^: 
noi terreia . 

, Nel mcfe di Novembre , quandp 1% 
vigna c inceramcnre fpogliata di pan^j-a- 
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ni, il vignaiolo comincia" a hrc le fut. 
propaggini . Quello contìftc in foticrare 
i rcdiili dcrtinati ad elTer yropacginati- 
Coriiincia dillo fcalz.are atìr.rto quefti 
ceppi ,'o pedali. Procuri di metter di 
farro la terra del tlifopra . Spande irtor- 
n ) alla vire la terra del fondo. Scava una 
lol'a profonda circa dte pie.li, o almeno 
cliciotto pollici i dopo di che piega, c 
diftCndeii pedale. Piega ordinariamente; 
d-ie o t'e pedali inliemc (') , fofliene con 
i ginocchi CjGcIli pedali così piegati , av- 
vertendo di tenc'C i ir.ilci perpendicolari 
ci! egualmente diflanti. Tira a Te la terra, 
d^fopra, che aveva feparafa,e ne riem- 
pfe il fondo della fua folla; conrinova 
Jìnchè la tbl'a lìa irteramente ripiena 
fin quali a due pollici . Non fi devono 
fare queile. folle in tempo di pioggia, 

0 di diaccio . 

Le folle- devono efVerc d'una pro- 
fondità da mettere le radici della vite 
al coperto dai gran diacci , edaila ficcirà , 

1 Vignaioli, che per fol'c iiarc ii lavoro 
Tion allòniiano fulScientémeiàe le folie» 

% ■ 

(i) LantlitlToli foff». 
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in poco tempo diftruggono affatto le Io-, 
IO viti. 

Keiia perfezione di quefle foffe con- 
fìfìe in Borgogna h co nfer l'azione delle 
Tigne; non li dev'orlo mai ripiantare; fi 
perpec'jano con q'jello metodo di pro- 
pagginare. Se il te-rcno nello fcavar le 
fo.ie n trovaliedì cattiva qualità, allora 
fi potrebbe foftituirne altro diverfo . Ugni 
tralcio deLceppi piegati deve formarcua 
' nuovo pedale , che nell'anno feguente non 
manca di dare il fìiitto . Dunque in Bor- 
gogna per confervarele vigne, IT avverte 
piuttofto a farle folle bene, die a molti- 
piicarle . In pochi anni una vigna intera- 
mente ti afandata p. ò elVere riflabilita-e 
porta nella miglior cultura da un Vi- 
gnaiolo attento a ben far le folle. E'no- 
to che ia Borgogna non è il concime , 
che procurai' abbondanza. Qpeftaderìva 
folo dalla perfezione delle fofe fette nella 
foa ftagione , e nel conveniente tempo - 
. Nelmefe di Marzoìl Vignaiolo po- 
ta la vite ; il taglio iì fà a tre cecili , di- 
rado a quattro, come ancora a due^ 
- ' ; ' 9g"* pedale in gueft» Cofla di Niéif 



Digitizedby Google 



i un fob tralcio. Si bada di tagKar fcm- 
pre almeno un occliio buono e llcuro al 
difopra di quel!" occhio, che à dato it 
frutto, che iFranzelì chiamano 
L' efpcricnza infegna che gli occhi al dì- 
fottodiqaeH'occhio che àdato il frutto, 
non fanno uva. 

Dopo la potatura defla vite, il Vi- 
gnaiolo la alia fua vignali primo lavoro 
o il pr'mo colpo di marra . 

La marra , di cui Ìl Vignaiolo fi 
ferve in qnefìi climi , è appuntata , à 
la figura d'un cuore, s' incanta in un. 
inanìco di legno di circa trenta polli- 
ci al pili . Qj,eflo manico è curvo al di 
dentro. Col manico forma una fpeciedi 
picca ricurva, là cii hafc è larea circa 
fei pollici . Il Vignaiolo nort può fame ufo 
fe non c affatto curvato . O;!.ando è fpun- 
tata o fmulTjta, la fa raffilare, e pallàr 
fopra la ruota, 

S' intende fubito,chclaforma della- 
mar- 
co In Fnnitrt fi th!«ni Ci'cil iyeftB^cT-ej«bB-J 

tempo di vpnd.mmii . Ciict * inch. tcnuine je-' 
Danle dtll* pOHiors dì lutct le pnaCCi 
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marra rende penoib il lavoro dei vigna- 
iolo di Borgogna ; ma quefta forma pro- 
cura al medelimo il comodo di mareggiar 
la terra fra i pedali lènza toccarli, e dan- 
neggiarli . 

Quand'egli à finito il fuo primo la- 
voro, i ragazzi, e le donne piantano i 
pali, e vi legano, e fermano i pedali 
con giunchi, o altro. 

Alla fine d'Aprile, o al principio 
di Maggio egli ripulifce la vite. Quell'o- 
perazione confifte in gettare a terra tutti 
i falfl polloni : richiede della foUfecitudinc , 
affinchè i rampolli buoni prendano forza. 

Dopo qucflo lavoro comincia la fua 
feconda operazione, o colpo di marra. 
Verfoil mefe di Giugno fa un altra fpol- 
kmatura . Quefta operazione è limile alla 
prima ripulitura . Rompe coli' unghie il 
capo dei tralci, che non fon deltìnati a 
formare la potatura dell' anno feguente. 
Nella Cofta di Nuis il vignaiolo rompe 
coli' unghie tutti i tralci fuperiori , nè 
lafcia germogliare che il tralcio inftriore, 
quello cioè, che à germogliato nell'oc- 
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ttiio della vite il pià vicino al veechio le- 
gtio, cioè al pedale . 

Nei pedali ,'che il vignaiolo dcfti- 
na di piegare, o propagginare nell'anno 
feguente , non rompe i due tralci infe- 
riori , 

Alla fine di Giugno, e nei primi 
giorni di Luglio il Vignaiolo deve €0- 
noìndare il fno terzo lavoro , il quale con- 
viene, che Ita termiaatcì deatio il fud- 
detto mefe. 

Nel mefe di Agofto , e Settembre 
il Vignaiolo, i! occupa a fradicare ^ er- 
be coUe mani, fcnza impiegar là marra, 
nè altro ftrumento . Se il Vignaiolo la- 
voraffe intorno alla vite in Agofio im- 
pedirebbe la maturità dell' uva. 

Si vede che il Vignaiolo in Borgo- ^ 
f Da in OD arino lavora . tre volte U vi- 
gna: le nuove piante torto lavoi^te al- 
trettante volte . Si guarda da la votare, e 
liiarrcgsiare nei tempi pioVofi o freddi. I 
lavori fotti in tempi contrarj ^rebb«iQ> 
molto mala alla vite. 

1 VignaiolikboriDfi&nncan «oic^. 
tobvOBoaUe loro vitine qoèfto aelmch 
& 
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fc d' Ottobre , a'IIa fine della vendemmia: 
da qiicrto deriva un doppio vantaggio, 

I. Diftruggc l'erbe cattive. 

II. Difpone la terra a ricevere i fa- 



nell' lavcrno j il che non fi potrebbe efe- 
guir bene in una terra , che è ftata com- 
preil'a , e calcati da' piedi dei vendem- 
miatori . Quello lavoro diventa necelfario 
quando le vendemmie fi fon fatte in tem- 
po di pioggia . La terra è Hata aliora e- 
ftremamente calpefiara , così fi ftima,che 
una vendemmia fatta colla pioggia fac- 
cia molto male alia vite. 

'Dalla fine d'Agoftoa tutto il mefe 
diSetrembreilVignaiolo rialzao accam- 
panala fua vite,raccogliendomolti tralci 
infiemeaguifa di fafci , fermandoli nel- 
la parte fupcriore, con legare inlieme , e 
torcere a tal fine l'ellremità , Qfl,cft' o- 
perazione à due vantaggi : 

I. Pone S'uvaalio icoperto, affinchè 
plii facilmente maturi . 

II. Col torcere l' eftrernità dei tralci, 
procuri una maggior maturità al legno 
della vite. 



li , che producono 




Nella 
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NeUa Cofladi avvi qualche 

dì(&ren^<ia quefiadi NhÌs nella culcu- 
ta della vigna . 

■ ■ ' I* nuUiìera di coltivare a Beauneh 
ptà propsia a produrre la quantità, m$ 
^ileUa ai- ^uis è più vantaggiofa per la 
qoalii» . 

Ndii Oìfta di Bearne, il Vigna- 
rlo non fà la prima fpoIIonatura(*);eglf 
fà la feconda , ma in una maniera dif? 
f ferente. Rompe col!' unghie i tralci infe- 
riori, krciii folamente i ftperiori per pre- 
parare la potatura dell' anno fcguctitc, 
C ri i.\,:,iLa maniera di rompere i 
tnl^i .jijtcripn ii vede , che in pochi 
Wtl allimga eftremamente il fuo pedale, 
ÌB^«i è' obfe%ato a propagginarlo, o 
tóttetratlo 1 còsi nella Corta dì Beaufie 
il Vignaiolo in pochi anni rinnova lafua 
vigna. L'cfpcrieitza dimollra, che i pe- 
dali rinnovati , o recentemente propag- 
ginati non producono un' uva così dolce 
come i vecchi , Perciò i vini ancora della 
Cofta di Bemne fono meno fpiritofi di 
quegli della Colla di Nuis , perchè i pe- 
dali ^ 
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àili di qucfta colia di Nnìs, fono meno 
frequente men re rinnovati , o propaKi^ 
nati, che nelle vkne della Cofb 
ne . Si trovanoaunque {»ù sedali ^^^^f^ 
nclte viti jdeUa Couà di Nuts , chft 1d " 
quelle della Gjfta di Bearne. ■ 

In quelh differenza di cultura cònr 
fiHs principili ED ente la difTerenza delle 
qualità dei vini di Bearne, e di Nms . 
Quefli ultimi fono più fpiritofi , e (ì con- 
fervano piii lungo tempo dei primi. 

La cultura della Cofta di Nftis è 
.dunque pie&tibile a quella della Cpf^ 
-di Beaiiné. - 

Nella Coda di Nuìf Ci trovali del 
pedali rinnovati a fufficicnira per impe^- 
dirt , che Ì vini lìaiio troppo dolci, . $ 
aTciutti , ed i vecchi pedali dominano 
abhaftanza per far che i vini fi confep. 
yìtto. Io ^uefl3 Cofta quanto meno fpeC- 
jK le via fon rinnovate , tanto più fi 
.^nlèrvano i Vini .che ne provengono'. 

Qhukìq accade 1 come fuccene nel 
1761 i e I7(fi,ch"e 1 gran caldi del Ltì- 
glio , e dell' Agofto fàccian perire , e fec- 
care una gran parte deUe uve sù i pedali 
»* 
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Scentcmente rmnoiratKìii qaefti anni 

1 vini !i trottano più fpiriro l , alq-ianto 
meno li^aoroiì ,c co^i iin.i .certa afprcZ- 
ta che II fa fentirc alla ling :a . 

Bifogtia dunque rinnovare ("jcccllìva- 
■ mente anno per anno la vigna nella Coftà 
àiNuitcol pTopaggìaaregli antichi pedali, 
in modo però , che i vecchi fiano fem- 
pre dotiinantì. 

E bi fogna rinnovargli per ^vc-c. nnr' 
fpccic d'uva , che confcrvi la gra-na dei 
vini di Borgogna , i quali devono clìcrc 
p^Oli e delicati, fenz' eilere troppo dol- 
ci, e fciroppoiì . . , 
^Sì: :M^SM(àai-> t^r !^ (fcl tuon vi- 
*''1wr^lS^11^ dell' 
Wa Màtfirìflima, mùtuVa, e prolTma a 
Wtsrate.,Un uva eftremamentc mafj- 
. Va vi Olirebbe vini dioici , e fciroppoiì , 
ibSlhc 'qaaleKc volra è accaJuco. L' ec- 
ceffodimat'iritàèdunq ic un male,qnan- 
tunquc "infinitamente minore di quello, 
i:hfi cagiona U diÉstto . di inaturìd . 
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§. V. 



Qual flirta di governo, fi .«fi 
iti: Borgogna, . 

I proprietari attenti a confen-are la qua- 
lità dei loro vini, non concimano 
nìii le viti . Il concime in Borgogna pcg- 
' gicMfa la qualità dei vini , produce nella 
"yite un, troppo abbondante, ed e- 
^tfeit»gtìi(ìtj;^ Per quello i vini che proven- 
gono da viti concimate non lì confer- 
' Vano. ElTi fonofoggcrti adiventar denlT, 



Qjjeglii'che impiegano-dd conci- 
me , con {vantaggio dei loro vini , fi fer- 
vono del letame di vacca , o di cavallo 
macerato in malfa. Oyelloletamelì por- 
ta alle vigne nel mefe di Ottobre , e di 
Novembre . 11 Vignaiolo lo fotterra nel 
mcdefimo tempo lopra i pedali, che fo- 
no llatipiegatincir anno precedente; ma 
iti Borgogna iì può nuui'teoece, e con- 




ccmie dicono iFEaiizj^uuari, 



■ e 
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/crvatc le vigne in buon prodotto fenza 
ricorrere si concime. Ballerà che le fofle, 
e le propaggini fiano ben fatte , c fufii- 
cientemente profonde . 

Aiti"i per concime 11 fervono della 
vinaccia che re/la nello flrcttoio dopo la 
pigiatura . Si divide , fi fepara , fi fparpa- 
gliaqucfta.vinaccia nel cavalla dallo ftret- 
toio . Si difpone poi in .una buca , o fofla 
molto \iruramente , affinchèpofla fermen- 
tare ren?a muffare , ncll'i/lena maniera, 
che fi difpone iilatamc ne' monti delcon- 
cio (*) -' La vinaccia fermenta in qucfta 
follai ; alla fine di Febbraio o al princi- 
pio di Marzo, fi porta quelta vinaccia alla 
vigna ; il vignaiolo la fotterra fopra le 
viti propagginate nell' anno precedente. 

Alfri . finalmente ufano le ceneri dei 
focolari . Il Vignaiolo fpargc qnellecene- 
ri fullepcopaggini dell'anno precedente, 
alla fuper^xic della terra, immediata- 
mente prima di comiiiciare il fuo primo 
lavoro del mcfe di Marzo , o al principio 
d' Aprile . Qaeftc ceneri in Buluiiit fi me- 
fcolano colla terra. Riguardo alla quan- 
ti- 

(•) Dii Fnnieii delti Coiuiii . 
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rità , Ci fpargono fulla fupcr fi eie della tet- 
ra nella groilczza d' una mszza iinca.. 

Qlieilc ceneri donno malfar vigore 
ai pedali , vicino «i. q';:ili CoM (p '-tk , « 
producono abbóndaoz.a d' uve uai'^a .nu^f 
cere alla qualità dei vini. 

L'ufo delle ceneri c dùnque buono; 
ma la principale arten/.ione dovrà fcm- 
prc conlilìere nella perfezione incile fuC- 
ie. Bifogni bene adbndarle , emetter nel 
fondo della terra buona , quando la fa- 
perfieieniOQ ne foniminiUra , o non riè 
fommini/tra abbafìanza. In quefVa n-auiera 
fi arriverà a mantenere, .e confervirfe 
perpetuamente le viti nella miglior c-iltu- 
ja poflìbilc, km' eiFer mai nel cafo di 
ripiantarle ,. 

Con queft' attenzione e òpsrazio- 
ne fono fiate ridotte e riltabiiite nd mi- 
gliore fiato alcune viti, le quali erano tra.- 
landatilJìmc. Altri meno attenti l'avreb-. 
bero fatte sbarbare, o l'avercbbero affatto 
abbandonate . Quegli che in Borgogna 
facellcro sbarbare le loro viti per ripian- 
tarne, mal conofcerebbcro i principi della 
cultura di quefta provincia. Sarebbe -fe- 
C i gno 
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gno che ignorano la caufa della difle'u- 
zione delle loro viti. Bifogna afpcrrarc 
quarant' anni prima che una vite nella 
Colla di Nk/j, odi , produca del 

vino d' una certa perfezione . 

Abbiamo ditopra fpiegata la pota- 
tura delle viti . Abbiamo detto : i . Che 
un pedale non àche un tralcio; 2. Che 
fi pota quello tralcio ordinariamente a 
tre occhi, dirado a quattro; 3. Che bifo- 
gna tagliar fcmpre ahncno un buon oc- 
chio al difopra del gambo dell'uva refta- 
to al tralcio nel tempo della vendemmia , 
E' raro in Borgogna che un occhio pro- 
duca più d'un grappolo d'uva. 1 pedali 
in Borgogna non producono ognanno. 
Di radilTimo un pedale di vite II trova 
carico di grappoli d'uva. Un Vignaiolo 
che potalle la fua vite a più di tre occhi , 
ben prefto la fpolTercbbe . 



net 
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§■ VI. 

bel tmfo delle Vendemmie , e della ma- 
niera con cui Ji fanno 

."1 N Bìargogna fi vendemmia, ordlnaria- 
.1 mente v«fo la metà di Settembre . 
Cominciano fempre le vendemmie nella 
Corta di Bearne alcun giorno prima , cbo 
nella Cofta di perchè il terreno vi 
è più fciolto (*)- 

Qjjandole vendemmie non fi comin- . 
ciaiTo , che nei primi giorni d' Ottobre , i 
vini ordinariamente non anno qTiaIità(*'), 
Le nebbie, le rugiade, che allora abbon- 
dano, tolgono- la qualità all'uva. Bifogna 
dunque , che in Borgogna le vendemmie 
finifcano nel Settembre, 

La fpecie d' uva , che fi pianta &I 
Borgogna, è primaticcia, e naturalmcnto 
Biaturst nei primi giorni di Setttmhre < 

In- 
fo Ed in Amligiienn érniicepIA I)ig«,« fletti' BtV 

muDra pia pttfto. 
("} eiDt' dtliMMiu . frigraan «c - ' 
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In qualunque vigna quando fi vorrà 
fere del vin buono , bifogocrà fcmpre fce- 
gjice la fpecie d'ova lainigliore,elapiù 
delicata ] e qucfta è fempre quella , che 
«utura la prima. 

Per fece del buon Tino e neceflara 
uva itistrara: , Sì è olfervatx) , che ci vo- 
gfìonófciiferajBSffé' da che l'uva èaltega- 
ta , fino a che corninci a fchiarirfi e Cam- 
biar di colore, e altre fei dal' punto del 
fuo cangiamcnro lino alla fua maturità, 
parche non iia ritardata nelle fue opera- 
zioni dai freddi c dalle piogge.' 

(ì]jando teannate vanno bene, l'uva 
comincia a fiorire nei pri:iii ciornidi Gìa- 
gno- ed è allenr.ra per la fella di S. Gio. 
liaiifta; conviene che Ila così, altrimc-iti 
non fi pi:ò fperarc una felice . Uiaturità . 

..-Jia^ matuótà deU' uva' H- accenna 
quando ÌI fuo gambo cominda e mutar 
colore-. Ei'iBtaramente'matiira', qaan'dol* 
eBtemità' del fuo- gambo vicino al pe- 
dale, pigiia^il colore del legnodclla vite, 
■ -Siccome tutte le uve nonfiorifcono, 
e non allegano nel medefimo tempo, non 
ftpuè'fj^ftnegìaavmùuna i&anirità ptf- 
■ ■ „. km 
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fetta in tutte le uve. Per qnefto in BoiV" 

gogna fi chiama una vendemmia biiona , 
quando vi è una parte maturiflima , un' al- 
tra femplicemente matura , ed una terza 
proflima alla maturità. Se accadelic, che 
il avellerò ie uve tutte egualmente matu- 
re, fi otcerrcbhero dei vini troppo li- 
quorofi(')e dolci;dunque convienefcan- 
iafc l'ecccilp- della maturità 
■■ ' Qù Tnòlé' sflìcurarfi della ihataritili 
felle" uve', òITcrvi quanto fegue : 

I. Stacchi dal grappolo un granello' 
d' uva . 

II. Neil' uva nera oflèrvi quel fioc-^ 
chetto che refba aderente al picciolo del 
granello ftaccato; quando l'uva èmatu- 
ra egli è d' un rolTo violetto : dipoi la ci-' 
Catrice del granello (laccato ; fe nell' ori- 
fizio vi lì vede un piccol cerchio verde, 
quantunque 1' uva fia nera,cfra nonèan- 
cor giunta alla maturità .■ . . , 

HI. Procuri di fucchiare daHacìcatri-' 
cé^ciaéfto gntti'eUò ; {e V uvg^^ fnffrmì aUz 
matutl^ti' acino' lì lènte'a&uuAo'ÌA hoo*" 

" ; C '4- ' " 

orciai ^Icbì à ffirin. cobmU ^ìif»t ^*lt!Ì' 
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ca. Nell'uva nera l'acino dcv' cllcrc di 
colore fcuio pieno, e nell'uva bianca di 
Ufi color bigio. Mafl:icIii,o fliacci i' aci- 
no, quando l'uva è matura, il gufto dell'a- 
cino è aggradevole ^egli àilfapore d'una, 
mandorla manii'a . 

IV. In un'uvaneraniatura , la pel- 
licola relinofa, che deve foniminiilrare, 
la materia del colore , è intieramente for- 
mata , c ne dainquanùtà fuflicicntc. Per 
a<lìci.n*Li:'".:nc dopo aver fu ccWato il granel- 
lo dcifuva fiaccato dal grappolo, fi pi- 
^ia fia ic dita la pellicola di qug!!' uv:i 
lucchiata; quando l'uva è matura ,/i vede 
t'uUe dita un color violetto pieno, die, 
tatmcnte fi attacca alb pelle delle dita, 
che dopo averlclavatc vi rcfla ancora im- 
prelTo fulla pelle una parte di quello co- 
lor violetto . Ecco i fcgni che aflìcurana 
dcila: ma-turità dell'uva. 

La qualit!i dell' acino aflìcura anco- 
ra- la qualità de! vino : quanto più di gu- 
ilo II troverà aver l'acino, tinto piùdiqua- 
licà avrà il vino . 

Bìfogna rfunquc [ler cominciare la 
vendemmia, cbe i' uva lì* matura , ma 
non lo 1Ì3 troppo. Non 
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Non fi deve vendemmiare, che quan- 
do il tempo è bello . Sarebbe deiìderabile , 
che quando lì vendemmia in Borgogna , 
foffialicro i venti di Levante, o quei tra 
Levante e Mezzogiorno , perchè fon 
caldi. 

Non fi deve cominciare a coglier 
fuva, fe non dopo che la rugiada è ra- 
Iciutta interamente , e che 1' uva comin- 
cia a rifcaldarfi ; cosi le vendemmie non 
devonfi cominciare , che dopo le ore no- 
ve della mattina , Qaelln è la pratica di 
tutte le pcrfone diligenti di 13orgogna. 

A mifura che l' uva Ci taglia , fi tra- 
Iporta.in una tinaia, e fi getta in un tino 

f preparato, iotecamente in&uita^ Spìccio-. 
Ita . La fpicciolacura lì Éi pec tre qaaxd 
dell' uva fólamente. Si laTcìa il quarto 
de' rafpi, affinchè la crofta nel tempo del- 
la fcrmentazitme fi foften^ meglio, non 
H fenda, e non vi fi formmo fpaccatare, 
perle quali lo fpirito ardente fi fvapoce- 
rebbc . 11 tino deve empierli tutto dentro 
la giornata. Nel giorno dopo non vi iì 
getta, nè vi fi deve gettare uve nuove. 
Il tioo non g'' empie , ciie Uno a4 ìm {ùéd? 
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Vìdnoair imboccatiira, acciocché nel fol- 
Icvarfi la vinaccia , il mefto non traboc- 
chi.; :, 

E' rteceflàrio , che l'uva fia totalmen- 
te infranta , affinchè la fermentazione de- 
termini più prcfto. Nò Ci devono gettare 
nuove uve nel tino , per non impedire che 
la fermentazione fi determini prontamen- 
a, e^v^nti tamah:uo& erapida. 
- - Dódici óre' dopo cht tino è fta- 
ftiripientf, lafèfmentazionefi dà avederè, 
e fi fà conófcere per mezzo dell' abbalFa- 
mcnto del vino, c dell' elevazione della 
croffa , o vinaccia. In quarantott' ore ia 
fermentazione' è completa . il calore di 
quella fermentazione può elfere calcolato 
nelle annate ordinarie a 20. gradi fppn 
il gelo del termometro (*} . 

Per alTìcurarfi fe la fermentazione è 
arrivata al fuo compimento, fi aprecon la. 
mano' la crolla fino a tal profondità , che 
fitocchi-it vino; di quello fene prendeun' 
poto in' tuia fazza d' amento ; fi riferra P a- 
pertura fatta; dopo fi e&mina fe queftomo- - 
HO aH>ia fj|£foan color violetto', o piutto- 
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fto violetto - porporino ; quando fi trova 

auefto calore ,egli è Ìl priiiiO indizio , che 
vinoè&tto. Oipoi fi aflapora fe à per- 
duto il fuo gufto dolcigno ; fe à del pic- 
cante, edel vinofo, è una riprova chiara , 
che il vino è nella fai perfezione : fe fi 
prolongaffe la fermentazione , fi làrebbe at- 
loraa'n vinocrudo , e farebbe meno grato. 

E' un errore il credcre,che un vino 
tenuto pili nel tino, fi confervi più lungo 
tempo d' un' altro : una fermentazione che 
oltre^flì i giulVi limiti , rende i vini peg- 
giori invece' di migliorarli.' 

La f,'rmenta7.ione nei vini fi follevi 
fino ad un certo grado, che non fòr- 
niontapiù ; qiiandovi arriva fi fermale 
fccma ^fiicctlTivamcnte . Quell' ultimo- 
grado è quel che fi deve cercare .■ 

In^ Borgogna', e fpecialm'ente' nella' 
Colla di iy«/j ,birogna cavare il vino dal- 
le tina prima chela fermentazione comin- 
ci a fcemarc . Si riconofce la fua' diminu- 
zione, quando la vinaccia principia ad al>- 
bafiare. Allorchèlafermentazione ègiun-i 
ta alfuoultimogrado,fi mantiene in qiie- 
ftato per qu^e tempo . Nóp óoor 
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viene lLifci.ir palTai'e tutto qncflo tempo, 
perchè fe li iJitTerilic fino a chela iernien- 
ra/.ìonc cominci a fccniare , tcriamen- 
tc il vinoavrubbc i] crudo, ed avrebbe un 
altro difetto, cioè la dii'poiizione a in- 
forcare. Avendo il vino fcrmcr.tatotrop- 
po lungo tempo , le parti olcofc lì trove- 
rebbero troppo Hcmperatc, e troppo dal- 
tate, c fi farebbe fatta una troppo grande 
cv3pora7Ìonc degli fpìriti ardenti, il vi- 
no farebbe troppo latto . Eifogiia dunque , 
che gli oli fiano l'albcicntcmentc flcmpe- 
rati, manon troppo. Eifogna parimente, 
che lì fialbrmata una certa quantità di fpi- 
ritiardcotii ma non troppi. Si deve co- 
gliere ilprccifo momento, nel quale!,! fcr- 
mcntazioneèproflmia all' ultimo graJo di 
calore {") . In qacilo momento il vino c 
fatto, ed è nella fui pcrfc.-ione . Non è 
nè troppo crudo, ne troppo litjTioroIb, c 
lì conferva lungo tempo lenza temere, 
che inforzi. 

Oliando la fetm.cntazioiic è giunta a 
quello 

(■) Per oITervarc quello momento titiro fmportinrt , 
fi fiiol pralieare in Bor|!<ign. .li vfgliars .neh» 
■ Tipll. r-PMP, e non lafciiino di firio in petlbna 
^ ftofii f ropiicTar) , 
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qudlo patito fì hnao entrare nel tino 
trc,o quattro uomini, che pigiano fino 
" 3 che abbiano interamente divifo la vinac- 
cia , e affondati totalmente nel vino . 
Quando fono efciti, (1 lat'cia rifalire la vi- 
naccia ; i! che leguc iti menodi mezz'ora ■ 

punto, che la vinaccia è rifaìita, fi ; 
cava i! vino dal tino,c fe n'empiono le i 
botti iìno alla metà . Si conferva ■ il refto 
per effere impiegato con anello, che ufcì- 
rà per finire di riempier le botti , che fi Cò- 
no piene per metà . 

L'cCpericnza à infegnato, che i vini, 
nei quali fi mcfcola il vino ilretto con 
quello del tino, fono di miglior qualità di 
quegli , che fono folamente compofii del i 
vino efcito dal tino . A' più corpo , più \ 
gufto, e fi conferva meglio. Benché il vi- ■ 
no efcito dal tino fuperi in qualità qnel- \ 
lo, che elee dallo llrettoio, il vantarlo 
confifte nella mefcolanza , la quale con- 
vien tare in quel momento ; in ogni altro . 
tempo farebbe fvantaggiofa. Subito che il 
vino è cicito dal tino , fi porta tutta la vi- 
naccia fotto Io llrettoio, e fi ftringe fino in 
cinque volte , It vino, che proviene da. 

quelle 
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quefte diverfo fli'ette fi mcfcola con quel- 
lo , che rcfta nel tino , e con quelli me- 
fcolanza lì riempiono !e botti . Il vino con- 
tinova a fermentarenelle borì. Perman- 
tcnere quefta fermentazione lì procura di 
tenerle piene, rienipien.ìole col me Jelìmo 
vino due volte il giorno nei primi gior- 
ni, dopo una volta fola, c poi ogni due 
giorni. Dopo i 5. giorni, che il vino c fia- 
to pofio nelle botti , quefie il tiirana con 
ì loro tappi , 

Keli.i cofla di Benfare i vini fi fanno 
nella meJelìma maniera. Tutta la dif- 
ferenza confiftc nel cavare il vino dal ti- 
no nel momento , che la gran fermenta- 
zione comincia a rifolverfi , fenza afpetta- 
re, che fi a completa, come nella colla 
di Nhìs . Per mezzo di tal diligenzas' ot- 
tiene la delicatezza dei vini di Volnay, e 
0i.Be.iune. Il terreno inclina a quella de- 
licatezza; ma fe il vino di quella cofta fof- 
fe tenuco più ne! tino, èanchc certo , che 
la perderebbe . 

Per far del vino, che abbia qualità, 
bifogna che 1' uva fia matura , ma non 
troppo ; altrimenti la fermentazione non 
lì.ri- 
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fi rifolverebhe, che incompletamente nel 
. jnofto, e il vj^Q farebbe foggecto 3 ad- 
denfarfi e a. far Js Sia . Sarebbe pur fogget- 
to al medefinjo glifccto fe s' interrompefle 
la fermentazione col tar entrar l'uomo più 
volte nel tino, e con rompere fpcITo la 
crolla che forma la vinaccia . Bifogna far 
rifolverc la tcrmentazionc prontamente 1 
ma non conviene prccipic;irla , ne inter- 
romperla - 

Può accadere, che il mofto fla d'una 
sì cattiva qualità , che non fia poilìbìlc 
di ricavarne un vino da potern bere , 
confervare, oortenere una certa quantità 
, d' acquavite. 

Quando jl.njofto à una qualità cosi 
cattiva, non fi può ricavarne vantaggio, 
che col mefcolarvi del miele, o dello zuc- 
chero . Bifogna fupplirc a quello , che 
la natura non à dato . La parte dolce del 
.yino è quella, che produce gli fpiriti , 
_chc lo conlérvano. Si dovrebbe (leinpc- 
rarc circa fei libbre di miele, o fei libbre 
.di zucchero per tino, che contenga quat- 
trocento ottanta bottiglie: 

Bifognercbbc fare quella mefcolanzj 
nel 
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nd molto avanti ogni fermentazione, «oc 
" converrebbe ftemperare il miele, o lo zuc- 
chero a mifara, che fi porta, c fi pigia 
- r uva nel tino . Qiiefta mcfcolaiiza non 
può pili farfi , quando il mollo è già in 
' tènnentazione . 

ha. fpeCi farà ricompenfata , taft- 
'to dalla migliore qualità del vino, che 
"dalla gran quantità dell' acquavite, e dalia 
miglior qualità della medcfima . 

In Borgogna non s' impiega per far 
l'acquavite fe non la feccia del vino prò- 
'vcniente dai travafamentì , c dalla vinac- 
■cia, che efce dallo flrertoìo . / 
. _Qgervcremo che h vinaccia ptr 
**feS^TSÌ'lìFf^'toducé peraltro più ac- 
-aiVifé''iA ■^OporzióttC del vino ; di mò- 
[ji^ jÉg'^^iéflero' tre botti di quefta 
Iraéfté botti prpdurrebbero più 
m'ire altre di vino efcito da 
jEfia medtìfiilia. Ciò compa- 
, Ttia l'cfperienza ci à afficii- 
raro di qiieftsferiti,chc può e/Tere utì- 
Vidìnvi ncr qli^lj ,'tjieanno"Vigne 
fiderabiii. ^" ■"" '. ' 

Rigoardò al via biancojfi portai uv^ 
fotta 



rirà ftr 
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S-Vir, 

Delta Direzione dei Vini 

T Vmi in generale devono taarfi in 
i camme, che (iano ftefchc, c afciutte. 
Una cantina umida è tanto da temetfi 
quanto ma calda e troppo efpoHa aU' ar- 
arStS «a dev.'e^ 

Il vjnnuovo, quando è ben BoveN 
nato in Sciampagna e in BorgogSa.dc- 
ve elTere travaftto dalla fca iiiScia nel 
Dicembre , c una feconda volta almeno 
nel! Aprile, D !„ 



r),Sio(rerT;cheilWnbi.i,.-o 



' tino m, , d ■ " ""i"'"f" *> f' ftrmenHr »] 

itti. ?''°™«Ual.' SS;;; 
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In Borgogna, come in Sciampagna 
il vin nuovo è fempre mciTo in botti nuo- 
ve- L' efperienzc reiterare an dimoftraro, 
che il vino nuovo polio nelle botti fcr- 
vite anche un folo anno , acquifta un 
- làpore ingrato (*)■ Si cerca qualche- 
yolta la caa& àf. guelH ingrati fapori, 
che ii trovano incerti vini, e non s' indo- 
vina, cheprovengono dalle botti ,'che an- 
no di già ricevuti altri vini . E' iiiipollìbi- 
ie, che il fai di tartaro, che fiè attaccato 
alle pareti della botte , non dia al vin nuò- 
vo un gufto, che non glièproprio. 

Si sa, che in Sciampagna il vin bian- 
co fi ià coir uva nera . Si coglie l' uva dal 
t>rinCi[nó''deIla mattina fino a poco dopo 
£i levata dpl Sole; fi porta l' uvà lotto lò 
Arettoìófén^a pigiare ; fi rtringe',e fubìto 
"il ripone, nelle botti nuove il vino, che ne 
provieni:: J^-- ■ ■ .■ ■ 
' É'utierrtìi'e il grederc,die per aver del 
TÌn bianco da cdnfervarfi , bifogni farlo 
fpggion;^i;eTieI tìnp.UVìn bianco dìBor- 
gogna, e di 'Sciampagna lì conferva lun- 

;■■ ■ ' ' , ' ' ''gw^:' 

t^' n vino tncor'ciljo, c in ferménrizÌoc)e fciqglìe 
Il scnmii che di il citlirà fip'oré.' 
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ghìflimo tempo , fi trafpor'ta ^é'due Irf 
die , nonollaiìte che non fia flato ftiainttl 

Per aver del vino , che fi confervi , bl- 

fogna fido con uva matura , ma non 
troppo. 

La troppa maturità vinichenofl 
ibno gcneroJr produrrà fenipre dei vi- 
, Ili , che non fi confcn'eranno , dJver- 
ranno graffi) e gireranno . Qiiando l'uva 
è d' una mediocre qualità , torna bene H 
vendemmiarla nn poco acerba . La&rmen- 
■razione fi rifolverà più completamcnté', 
quando Y uva farà colta un poco acerba , 
piuttofto che troppo matura . 

l coltivatovi della Sciampagna co- 
minciano a travafarc il loro vino nuovo 
rei nictb di Dicembre, dopo lo colano , 
c lo travafl'-no ia feconda Volta nel Gen- 
naio, e una terza volta nell'Aprile. In 
lìorgogna la maggior parte non travafs 
il vin nuovo , che nel mcfe di Marzo , e 
non lo mvalà , che una fola volta- Alcur 
lii, benché pochi, lo travafano nel mcfe 
di Dicembre , ò di Marzo . Non fi deve 
iiìai tralafcitoe' di travaCité tutti i vini- 
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dell'annata, ed anche tutti i vini vecchi, nel 

Settembre , o Ottobre . Nei paefi caldi fi 
&rà bene a travafargli alla fined' Agofto. 

Si continovi nel vino una fermen- 
tazione iafenllbilc. Il Sale di tartaro, oC- 
fia il falc delia E^njma , precipita nella 
feccia. In miefla llagione accade fpclìb , 
che quello ule lì ricombina col vino i ù 
&IÉ^ a^lp|av,tiw naova fermentazione» 
jQSPi cambiar natura al vino, e lo & gj- 
tare , o inforzate . 

Ftindpio generale ; non fi pnb abb»' 
travaCire i vini» e put^ardi dalla 
loro feccia, fe fi vuole àvei^Ii baoni, e 
confervarglj fcnza alterazione; col trava- 
far molto i vini , e torgli dalla loro fec- 
cia, fitoglie loro il fai di tartaro, princi- 
pio e caufad'una nuova fermentazione, 
che £i cambiate di natura i vini . 

Olindo i vininnovi fontravafatr, fi 
trafpmrtano dalla Tinaia alla cantina(*j; 

fi ten- 

Cì Vi i II enflume di ttntt le Botti psr un dar» 
temno nelle TÌniii*.UHÌl tnirBonatlandls cantine . 
Le l'flui Coa piccola , com' è ftalp detto diropra , 
fonili , e Ti Tenaono ordiaaciuMDH inritnit cài 
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fi tengono i vafi ben turati , ,e fi à pre- 
mura di riempiergli ogni mefe. 

E'un errore il penfite e credere ,cha 
ì frequenti travafamenfi dirninuifcano la 
forza del vino, f efpericii^a déflà Sdam- 
pigna avrebbe dovuto diiiniggere q.uefto 
vecchio errore. 

Il buon regolamento dei vini fi ri- 
duce : 

1. A IttuàrgUui cantine frèlcbe, ed 
alciatte . ' 

2. A non mettere i vini nuovi, che 
in botti nuove ^ 

3. A ben travaiàrgli , e purgargli 
interamente dalk loro -^cia . 

4. À tiefflptecgU dktcameoce ogni 
mefe. 



n 3 ~ JJella 

. ■■ \ 
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PaìU ii^trenza Jrì vhif ji BorgpgHa^ 
tako per rapporta alla fitmsittte 
ebe per rapporto ali» qualità delle 

Conviene accordare , che ÌI clima dì 
Boi^ogna contribuifce alla qualità 
de'fijói vim, ficòoipe noiiTiieiio vi con- 
.tribaifce la fituazione delle. Ine , rigoe a- 
mezza coda.. Tiitti iyini Aditati proven- 
gono da un terreno afciiitto, e fabbiono-" 
ìa ; ma quefti vantaggi potrebbero incon- 
trarfi in altri paefi . Un terreno .troppa 
grallb non darà mai del vino diftinto per 
la fuaq^ualità . Non bìfora i che J' uva 
fia nutrita d'un fugo troppo abbondante, 
allora non fi trova b^lantemente depura- 
ta . Bifogna dunque , che l' uva fia nutri- 
ta, ma non troppo . 

. Per la medefima ragione non bifo- . 
gna, che la vite fia ombreggiata : gli albe- ' 
ri per cónfeguenzà nuocono alla' qualità- 
_ dei 
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dei vini. Non bift^na piantarne fta Jc 
viti - Una vite ombreggiata da alberi , 
4 da mura , darà fempre del yino d' ui^ 
mediocre qualità. 

La qualità dell' uva in fluifce fu quel- 
la del vino . E' necelTarìo un' uva delica- 
ta, che abbia del gufto, la cui fpecie ma- 
turi ognanno al principio di Settembre. 
Una fpecie d' uva, che matura alla fine 
di Settembre, o a! principio d' Ottobre, 
non farà mai un vinod'unaqualiA di pri- 
mo grado. La fpecie d' uva, che Ét ì 
buoni vini di Borgogna, matura di fu» 
natuta ognanno nel principio di Settem- 
bre, purciic la flagione non fiacontraria. 

Le vendemmie in Borgogna fi 6n' 
no nel mefe di Settembre .■ fc la ftagio- 
ne va male , e che uno fia coftretto a dif- 
ferire la vendemmia al mefè di Ott<^re , 
i' vìm di Borgo^9 di queU* n<^ 
ridicono. 

Per veodemtiiìarebif<^n3,chcl'tì-' 
va Ha. matura , e Io Sa in una fhgìone op- 
portuna : l' uva , che non arriva alla mt 
mataritì chenelpFÌncìpiod'Otrobre, non 
avtòmailaqi^tàdiquella, cbemaFure-' . 

■ ■ ri ■ 
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- tà al principio di Settembre . Le notti di- 
vengono pia lunghe , le rugiade più ab- 
braidantì , il fogo non può pargarfi alltf 
fine di Settembre , 0 al principio d' Otto- 
l»e, tanto quanto fi purga al principio di 
Settembre . Dunque per £ir del baon vi- 
no è necefTaria una fpccie d' uva , che 
inatari nei primi giorni di Settembre, e 
flfiògna vendemmiare ai più tardi verfo 
tflif za. di detto mcfc . 

Con vie n badare di non lafciar matu- 
rare troppo l'uva, V'è un grado di per- 
fezione nella maturità . Qs^KÌo l' vi 
è giunta , fe fi difFerifce a coglierla, peg- 
giora, e ]ierdc la fua qualità . 

L' uva iicHa fua vera maturità entra 
in fermentazione più preflo della troppo 
matura. Non fi può fperarc del buon vi- 
no , fe non in quanto che fi ftabiiirà nna 
pronta fermentazione nel modo: cosi per 
arrivarvi bifonna procurare di ammoflare 
interamente I uva, e di fpicciolarla alme- 
no per tre q'ia'-ti , come fi è detto . Non 
li deve fare alcuna cola , che inrerrompa 
Ì*operazio!ìe,e il corfo della fermentazio- 
ne . Qs^U che fàuno pigiate pàù volte 
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i loro tini prima di cavarne il vino, anao 
una caftiva pratica ; ella nuoce alla gna^ 
lità del vino, ed è una delie caufc, .che 
&nno diventare il vino graflò, 

L' uva troppo matura dà un moflo 
giulebbato , che difficilmente fermenta - 
(pianto più il mofto è liquido , più age- 
volmente entra in fermentazion^aando 
à in quantità fnfficicnte le parti firmea- 
tabili , e particolarmente le parti dolci. 



IX. 

De//a marnerà dì far F Acquavite 

IN Borgogna , come pure nella Sciam- 
[agna,non fi fa l'acquavite, che col- 
le fecce, le quali provengono da'travafa- 
menti , o ccJle vinaccie che efcono dallo 
ftrettoio . 

Si conferva la vinaccia .nei tini, che 
fi coprono d' uno ftrato d' argilla , o di 
terra graffa. La vinaccia vi termeota.e 
vi fi conferva fenza inferrare. Si ftijfj, 
. . poi 
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poi col lambicco nella maniera ordinari;! , 
e comune C). 

• 1 vini di Francia danno ordinaria- 
mente perognicinquemiforc di vino una 
diacquavite ; ma ve ne fono di quegli, che 
per ognij.mifurc ne danno una, Qpeflo 
prodotto adunque è come uno 3 3. o a 
4. o a 5- (**). .. . 

Si deve ollervarc, che tutti i vini deli* 
■ uva maturata nei primi giornidì Settèmbre 
produrranno fempre maggior quantità d' 
Acquavite , di quegli clic proverranno da 
Ove, che matureranno al principio d'Ot- 
tobre. 

La £>la parco dolccdcllc uve c ly-id- 
la,' che pròduce io l'piriio ^irdentc. Cesi 
l'uva, che maturerà al principio di Set- 
tembre, contenendo fempre maggior co- 
pia, di tali parti àolti « di quelia-che non 
matura ft non al iffindpfod' Ottobre, è 
certo che flarà'un vinotale che produrrà 
più acquavite di quello derivato Mll'ahra . 
Is-uvirtcbc cre&èrà. io un terreno 
-1 . ■ ■' . ■ .afcintta 

<*) E' dif^ittviiffitflMlirogiMtMgMdsikccHf libra- 
ti' n»r Ande del tAiblittaiu. 

(") SecondachV viiu^a t più o Amo I^tc&Dtt , o 
ì -OMne 0 più fpiiin. 
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afcìutto fenz 'ombra, conterrà fcmpremag- 
gioE quantità di partidolci; in confeguen- 
za il vino ikrà più generoro , e produrrà 
pià acqnavÌR. 

Si vede che . nelle vigna la fpccie 
dell' uva ellge la più grande conilderazio- 
ne . Sì deve uGur tutta U premura ^ 
procurare la fpccie che matura nel prin- 
cipio di Settembre. 

E' una cofa deplorabile , che fino al 
prefente fi (ìa avuta così poca premura nel 
moltiplicare e piantare le buone fpecie d' 
ove , e nel cercate di procacciarfene nuove 
fpede , che averebber potuto pscfèziosa- 
re i noftri vini. 

FINE 
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